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drjoezahi.com E‏ لامجب معەر 


1١‏ كلع هبرة اللحم (غنمي أو بقري) ٠‏ ملعقة صخيرة تحميرة ١‏ ا عجبنة الخنمي ه ملعقة كبيرة من القزير اليابس مدقرق 
2٥‏ ملاعق کبار ملح می یی و ی ر ا وی ا کا 
ملعقة صغيرة ايزا ملعقة کا بيد صن : نصسف صغيرة سکینجبیر 
صغيرة |بزار 0 كبيرة کامون ّ 2 
ت ملعقة صخب د خرة ملحقة صب د اشا 
ملعقه صغفيرة خرقوم ١‏ ملعقة كبيرة زيت الزيتون . 5 و 2 : ویر پا ك 
س 2 کا ا «علعقة صغيرة |أبزار « 4 قصوص ثنوم مقشرة 


ملعقة صخيرة من المساخن 
5 من الملح ونجفذ في الث 


1 نقطع اللحم إلى شزائثظ ظويلة على 


2 تقطم اللحم قطعا صخيرةء نضيف إليه 
لتو ابلء المساشنء الحلبة؛ حب الرشاد. 
الوم مقرومح ونخلط باليدين حتى 
تتصجم. نغطيه بالبلاستيك الخدائي 
وتترگه مرد ليلة كاملة. 


3 تحففه في الشمس لمدة 5 آيام أو أكثر 
المجينة مع الضغط عليه حتى نملا جميع 
القراغات.: 

4 نخيطها بإبرة وخيط أو بقطع خشبية 
رقيقة ونعرضها لأشعة الشمس لمدة 
3 آيام حتى تجف وتصبح جاهزة 
لالاستعمال. 


2 تضبق إليه خميع المقادير ونخلط 
الكل جيدا باليدين حتى تمتزج جميع 
العتاضز. 


ات 


3 تخطيه بالبلاستيك الغدائي أو ورق 
. الأليمنيوم ونتركه يتشبع بالتوابل لمدة 
ليله كاملة ثم نجفقه عن طريق تعريضه 


احوال الطقس. 


النداشن تحضير الكسكس بالسميدة 


ر 1 دوارةا لغنمي إگرشة: رة مضسارین: شحمة) 
ه ملعقة صفيرة خرقوم ه ملعقة صخيرة تحميرة 


8 1 كلع سميدة ٠‏ ملعقة صغيرة ملح 
8 2 هلاعق کار زیت ٩‏ کاس کبیر ماء + کاس صغیر 


1 تفسل الجميع ونكرط الكرشة بسكين 1 ١‏ قى قصعة نضع السميدة,؛ ترشها ۰ 


کن فقوا إل 9 ن ا 
والاتهة إل رجاه مسك اترابل 
ونخلطها ثم نترکها مرقدة لمدة ساعتين. 


2 نبسط مستطيلات الكرشة ثم نضع في 
جوانبها مقدار ملعقة من خليط الرثة 
والشحمة وئلفها حوله. 


بالمصارين : 


4 نلفيا وتربطها بالمصارين الواحدة 
مع الأخرى لتبقى ملثصقة ببعضها. 
ننشرها فوق حبل ونثركها في الشمس 
لمدة أسبوع لتصبح جاهزة لالإستعمال. 


ي 


کے ی کیی ن الا رباب اصع | 
اقعاء La aN E al‏ 


n ا‎ 


ee e E |‏ 
کے ا کرب الیکار ال اسا ا 


3تقرغها في قصعة ونرشها بالماء والملح 
گم تحركها بالأصايع ونفتلها بباطن 
اليدين حتى تفصل الحبات عن بعضها ثم 
تصدها فقوي البرمة لمدة 30 دقيقة. 


4# قي قصعة للمرة القالثةء رشها بقليل 
عن الزيت وتخدمها جيدا بتفس الطريقة 
حتى تقصلعن بعضها ثم تعيدها إلى 
الكسكاس لنصف ساعة إضافية 
وتصبح جاهزة للإستعمال. 


تحضبر الكسكس بالحمراء الکسکس باداز (الدرة مطحونة) 
(الزرع مطحون بتخالده) آ كلع درة مطحونة 26 کوس صغار ماء + نصف کاس 
۰ ق کاس صفیر زیت ھ2 ملاعق کبار زيت الزنتون 
8 | كلع حمراء 


و خسف کان سی یف 


drjoezahi. COIN ‘sim wise 


1 في إتاء نغسل الحمراء ثم نصغيها 
تماما فقي قصعة نحكها يباطن اليدين 


قي قصعة نضع الدرة؛ نرشها بكأس 
من الماء: ® ا 
ل عن IE‏ فيليا ونقتت 


, لت المتكونة أو نزيلها. 
لقصل الحبيبات عن بعضهاء تبخرها في 
کسكاس قوق البرهة لمدة 20 دفيقة ۱ 
e‏ 8 قوش ها بالزیت والملح. تحركها ونحكها 


قطن اليدين irr‏ ب كل الحبيبات ثم 
وها قي الكسكاس فوق برمة مققلة 


2 في قصعة؛ نرشها بالزيت» نحركها حكام لمدة 30 دقيقة. 


بالأصابع ونحكها بپاطن اليدين | 
لتتشرب وتنقصل عن ب بعضها. تعيدها 


إلى الكسكاس ونبخرها فوق برمة مقفلة ® ققرغها في قصعة ونرشها بكس ماء: 


بإحكام لمدة 20 دقيقة. جو كها بالأصابع ونحكها بباطن اليدين 
گوتعيدها إلى الكسكاس ونتركها تتبخر | 


3 نفرغها مرة أخرى في قصعة؛ نرشيا ةربع ساعة. 
بالماء. نحركها بالأصابع ونحكها بباطن 
اليدين. نعيدها إلى الكسكاس ونبخرها 
فوق البرمة للمرة الثالثة لمدة 20 دقيقة 
ثم تصبح جاهزة للإستعمال. 


COM 

# تقرعها مرة أخرى في القصعة؛ نرشها 

يتصق کأس ماء ثم بملعقتين من زيٽ 

اققزيتون. نحركها بالآصابع ونحكها 

E‏ ت یمین شم تیدا إلى الکنگاس 
ملحو ظلة : الحمراء تكرن جاهزة ومملحة لذلك لا نستعمل الملح لتحضيرهاء کر گها تبكر لمنة 30ف ققة. 


Ê0 e‏ بلبولة 3٥‏ ملاعق کبار زیت 
5 ملعقة صغفيرة ملح 25 کوس کبار عاء 


1 في إناء مملوء بالماء تضع البلبولة. 
کسلا ر کمای ا فاا کک قا کی 
قصعة, ترشها بالزيت والملح؛ تحركها 
بالأصابم وتحكها بباطن اليدين حتى 
تتشرب وتقصل الحبيبات عن بعضها. 


2 ند نيخرها في كسكاس فوق البرمة لمدة 
30 دقبقة. 


3 نفرغهافي القصعة ونرشها بكأس كبير 
من الماء ثم نحركها بالأصابع وتحكها 
بباطن الیدين. تعيدها تتبخر في کسكاس | 
قوق برمة محكمة الإقفال لمدة 30 دقيقة. 


4 نفرغها للمرة الأخيرة في القصعة؛ 
نوشها بکأس کبير من الماء» تحركها 
بالأصابع ونحكها بباطن اليدين ثم 
نعيدها إلى الكسكاس ونتركها تتبخر 
لد313 دقيقة لتصبح جاهزة للإستعمال؛ 
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عجينة مسمن الرفيسة 


1 ڪل هصق امع e‏ ب ِت 


كع دقق القمح والدقيق الأبيض فى 
»> تجوف الوسط ونرشهاب 75 سل 
ق تدريجيا حتى نحصل على عجينة 
ةولينة (نضيف الماء عند الحاجة). 


کعرگها جیدا بالیدین حتی تلین 
ة بالزيت ونقسم العجين إلى 


A‏ َة خد 
ات عر د. 


8 قتع مقلاة علی النار حتی د شن ثم 
فط کو ويرات العجين رقيقة ونحمرها 
ققجهتين مع دهنها بقليل من الزيت. 


تقطعها باليدين أو بمقص إلى شراثح 
مح جامزة للإستقمال. 


س ا قبل التقديم ينصح بوضعها في ک کاس اتد ر وتلین. 


د 1 كلغ سميدة مكسكسة (إص 7) Î Eales‏ ع آالكديد في إناء: نغطيه بالماء 
500 غ کدید (ص +) : موقد لمدة نصك ساعة للنقص 
500غ فول « بصلة مشلضة 

ه حبة طماطم مقطعة إلى أربعة 

۾ 100 غ حمص مرقد ليلة كاملة © دلعقة صغيرة إبزار 

ّ 0 غ كرعة حمراء © ماعقة صغيرة خرقورم 

ةا ه نصق ملعقة صغيرة ملح كيه قي برمة مع البصلة. الطماطم سي 
۰ : والععدتوسء الزیت؛ زيت الزيتون, 
اسمن لمدة 10 دقائق مم التحريك. 
لتر وتصقف من الماء ونتركها 


305 دقيقة. 


ته قم د ثيه. 


وَازاة مع ذلك تحضر کسکن إ2 EE‏ 
قى عرطة الآرلی ثم نضيت 
هرقد. القول ونترك الكل ينضج 
مققة. تحضر المرحلة التانية 
كى السعندة. 


الكرعة الحمراءء الفلفلة الحارة 
46 الكل يتضمج لمدة 30 دقيقة. 
تحضر المرحلة الخالخة 
۽ السهيدة. 
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بادازبالكرشة طريقة التحضير 


| كلغ درة مطحونة مكسكسة (ص 9) ى هة تقطع آأجزاء الدوارة إلى قطع ns‏ 
2 ا كلغ دوارة (كرشةء رئة. قليل من الشحمة) تضيف البصلةء الطماطم. ےو 3# 
ه بصلة مشلضة ه حبة طماطم مقطعة إلى أربعة ۾ والععدنوس مربط؛ الزيت وزيت 
ه 2 حبات لفت أصفر ه 2 حبات لفت أبيض ه 500 غ فؤل القوايل والسمن ونشحر الكل 
ه 2 حبات كرعة خضراء ه 500 غ كرعة حمراء ةه فلفلة حارة مقاتق مع التحريك. 
ه قليل من القزبر والمعدئوس مربط ٠‏ 2 حباث بطاطس حلوة 
ھ نصف کاس صغیر زیٹ ہ نصف کاس صغیر زیت الزيتون 

٠‏ ملعقة كبيرة سمن حر ه ملعقة صفيرة ملح ه ملعقة صغيرة إبزار 
ه ملعقة صقيرة خرتوم « ملعقة صخيرة سگينجبير 


ق اتر ونصة من الماء ونترك 
© تج لمدة ساعتين. بعد مرور 
© وتصف نحضر المرحلة الأولى 
العرة (باداز). 


القت الآبيض والأصقرء الغول 
ك الكل يتضج لمدة 30 دقيقة. 
الع ر حلة الثانية لكسكس الدرة 


٣‏ 1 قكرعة الخضراء والحمراء 
د ى الحلوة.ء القلقلة حارة ونترك 


laf ezahi dnl‏ ا دت ر 


ك الآخيرة لكسكس الدرة (باداز). 
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. | كغ كسكس الحمراء (ص؟) 
0 غ لحم الراس 

۾ حبة طماطم مقطعة إلى أربعة 
500 غ قول 

ھ 2 حبات لقت 

۾ 2 حيات جزر (خیزو) 


0 حبة کر مب صغیر 5 ادا 1) 
۾ 2 حبات بطاطس حلوة 

0 0 غ حمص مرقد ليلة كاملة 
م 2 حبات كرعة خضراء 


ك حبة دنجال 

0 0 غ كرعة حمراء 

e‏ = 1 من القَر بر والمعدئوس مر 
0 دة ثاقلة حارة 

ê]‏ کاس قر زیت 

ھ نصق کاس زیت الزيتون 

وه ملعقة صغيرة ملح 

8 ملعقة صغيرة إبزار 

۾ ملعقة سغرة سکننجبیر 

ه ماعقة صغيرة خرقوم 


کے = حه اللحم. اليبصلةء الطماطم؛ 
# ك وزيت الزيتون ونشحرها 
فاي س التحريك. 


لتر و تصق من الماء ونترك 
ت ج لهدة 40 دقيقة. نضم فوقها 
ك و تحضر الحمراء قی مرحلته 


اقول اللقتء الجزرء الكرمب 
: عرقد وتترك الكل ينضج لمدة 
عع عراقبتها. قي نفس الوقت 
چا الكسكاس ونحضر الحمراء 


اققتجالء الكرعة الخضراء 
وآ اطاطس حلوة: الفلقلة حارة 
5 الكل يتضج لمدة 30 دقيقة. تكمل 
کت القخرة لتحضیر كسكس الحمراء. 
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: طريقة التحضير 
کسکس الحمراء بالحليب المركز 

المقادير 

ه 1 كلغ حمراء مكسكسة (إص 8) ٠‏ 500غ لحم غذمي 

ه 2 بصلات مشلضة ه 4 حبات لقت متنوعة 

٥‏ حبات جزر (خیزو) ه 500 غ كرعة حمراء 

ه قليل من القزبر والمعدنوس مربط ه 100 غ زبدة 

ه ملعقة كبيرة سمن حر ٠‏ قليل من الزعفران شعرة 


> قضع اللحم» البصلء القزبر 
نے هزيط الزيدةء السمن الحر: 
رك حر الكل لمدة 10 دقائق. 


الجزر(خيزو) ونترك 
ج لحدة 30 دفيقة. تحضف 
و اققاتية لكسكس الحمراء. 


ك الكرعة الحمراء ونترك الكل 
ك 0 دقيقة.نحضر المرحلة 
کی راء نضيت اخيرا | 
کو وسن الكل دون ان يغلي. 
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البلبولة بلحم الغتمي 


کک دة ET‏ ت 
ه 750 غ بلبولة مكسكسة (ص 10) ١‏ 2 حبات فلفلة حارة ن لمم تيت البسله 
ه 50 غ لحم غنمي ه قليل من القزبر والمعدنوس ما e r‏ والمعدترس مربط» 
. بصلة مشلضة ۾ ملعقة گبيرة سمن حر جي هن الحر: الزيت؛ ژزیٹ 
ه حبة طماطم مقطعة إلى أربعة ه ملعقة صغيرة ملح تون وتشحرها لمدة 10 دقائق مع 


L2 


۾ 2 حيات لفت أصقر ه ملعقة صغيرة خرقوم ڪ 


ه 2 حیات لفقت آبیض ه ملعقة صغيرة إہزار 

حدة گر فب یر5 (ضاه دعا 8 تصف ملعقة صغيرة نخد كق لتر ونصف من الماء وتثرك 
: 2 حباث جزر ( خیزو) 3 نصف کاس زیت سے جلعدة 30 دقيقة. وقي کسگاس 
9 500 غ گرعة ڪهراء 


و ء الگرمب وتترك الكل ينضم 


© فققة. نحضر المرحلة الثاثية 


كى اقبليرلة. 


اللتجال. الكرعة حمراءء الفلفلة 
وتترك الكل ينضج لمدة 30 
ضر المرحلة الثالثة لکسس 


21 
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البلبولة بالخضر والحليب 
المقادير 


130 غ بلبولة مكسكسة (ص 10) ۵ھ 100 غ حمص مرف 


١‏ 2 بصلاث مشلضة ٠‏ 2 حبات طماطم مقطعة بدون زريعة 

ه 4 حبات لقت متنوعة ٠‏ قليل من القزبر والمعدتوس مربط 
500 غ كرعة حمراء ٭ تصف حب کر مب ادا ددا 

٠‏ ملعقة صغیرة ملح ه نصف لتر حلیب ٥‏ 2 ملاعق کبار زیت 
« ملعقة صغيرة سمن حر ه ملعقة صغيرة خرقوم 

ملعقة صغيرة سكتخبير ه ملعقة صغفيرة إبزار 


كج لمدة 30 دقيقة. نحضر 


2 ككس البلبولة. 


ك لكر وتصتف من الماء ونترك 


= 


دققة. نحضر المرحلة 


ك آلكرعة ونتركها تنضج لمدة 
ك تحضر المرحلة الثالثة 

اليليولة. فى الأ خير نضيف 
ك الكل وحترك البرمة تسخن 


٠‏ 1 كلغ سميدة مكسكسة (ص 7) يته في إناء. نثقبها بشوكة 
ه | مخبنة (ص 5) ٠‏ بصلة مشلضة ه حبة طماطم محكوكة العاء. نتركها مرقدة لمدة 
ه قليل من القزبز و المعدنوس مربط ٭ ملعقة صخيرة سمن حر للتقص من ملو حتها. 

ه ملعقة صغيرة خرقوم ٠‏ ملعقة صغيرة سكينجبير 
ه قليل من الزعقران شعرة ه ملعقة صغيرة إبزار 

٥‏ 4 ملاعق کبار زیت ه 2 ملاعق كبار زيت الزيتون 


١‏ ا#لطعاطح» القزبر والمعدنوس 
ت الزيت وزيت الزيتون: 
هالمدة عشرة دقائق مم 


ه 3 بصلات مقطعة إلى شرائح ٠‏ 125 غ حمض مرقد ومفرك 
ج | # د 5 ت خر ت " ۳ أجوةة ¬ خيرة قرقة 
ه ملعقة صغيرة سگكر سئيدة ه قبصتين ملح 


اهن من الماء ونتركها تتضج 
& وتصق مع مراقبة مستوى 
ورقف كل 30 دققة للقياح 


الحمص مع قبصة ملح لمدة 30 
کم تصقيه ونحتقظ به. نسلق 
ق صة ملح لمدة 30 دقيقة ثم 
€ وتش رها بالسمن: القرفة 
الحمص و نخلط الكل. 
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الكسكس بالتفاية 


ه 1 كلغ سميدة مكسكسة (ص ”) 


الدجاجة: الس 
= زيت الزيتون مع التوابل 


ي تضع البصلة. القزبر Ê]‏ 


ه دجاجة بلدية من وزن 1٤5‏ كلع ه بصلة مشلضة 
هھ 125 غ حمص مرقد ومفرك ٠١‏ قليل من القزبر والمعدتوس مربط 
و عاعقة صغفيرة سمن حر © نصت کاس زيت ه قليل من الزعقران 
تصف کاش نت الزيتون ة ملعقة صغيرة ملح 


ا 


ت هن الماء ونضع فوقها 
ى يه سميدة لتتبخر ونتركها 
عة مع إحكام إققالها والتوقف 
فة اللقيام بالمرحلتين الأولى 
لالت ىة اقحضير السميدة. 


۹ 


ê‏ | كلغ بصل مقطع إلى شرائح ملعقة صفغرة سمن حر 


احص مقرك ونترگها تنضج 
ققة مع مراقبتها وإضافة الماء 
= 4 يالموازاة فم قد خد 


الصل لوحدها فى الماء مع 
ق لهدة 30 دقيقة قم نصفيها 
السمن والقرفة ونشحرها 
4 تقضيق الزبيب ونخلط الكل 
لعدة 10 دقائق مع التحريك. 


٣3 
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ه 1 كلغ سميدة مكسكسة (ص 7) © 2 حبات كرعة خضراء حر اليصلةء الطماطم, اللحم 
ه 500 غ لحم غنمي أو بقري ه حبة فلفلة حارة رمتون. القزبر والمعدنوس» 
٠‏ بصلة مقطعة شرائح ه قليل من القزبر والمعدنوس وطعقة صخيرة من السمن 
ه حبة طماطم مقطعة إلى أربعة ه تصف کاس صغیر زیت مم التحريك ثم نضیف لثر 
6 2 حبات بطاطس حلوة ت کی ر ت ا لاء وتتركها تغلي ريع ساعة. 
۾ 250 غ فول ه 2 ملاعق صغار سمن حر | : 
ه 2 حبات لفقت محقور ه قبصة زعفران حر (شعرة) 
ه 2 حبات لقت أبيض, 2 حبات لقت أصفر ١ه‏ ملعقة صغيرة ملح گرم . اللقت المحفورء اللشت 
ه تصق حبة الكرمب صغيرة(»٠داء‏ «ع2/ ٥‏ ملعقة صغيرة إبزار | رر اقول ونترکہا 
بل ت یر صف ساعة. ونضع فوقها 
خر السميدة للمرة الآولى. 


ن الكرعة الخضراء والحمراء؛ 
ے وة ونراقب الماع, نترگها 
کڪ ت تصق ساعة ونضم فوقها 


ى خر السميدة للمرة الثانية. 


خير ة من السمن الكر: 
3 ۰ 2 - 5 وتتركها تنضج لمدة30دقيقة. 


rjoezahi.cony/ 
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الكسكس الآأخضر 


ه | كلغ سميدة مكسكسة ([ص 7) ٠‏ قليل من القزبر والمعدنوس هح حم نضيف البصلة. 

ه 500 غ لحم يقري تصضنف کاس غت زیت الز غ کر زيت الزيتونء القزبر 

۵ تضف حبة کرمب اسن دعل) فرط التوابل و تشحر الكل 

ه 250 غ فول ة عشرة دقائق مع التحريك. 

| ه 250 غ جلبانة 

6 يصلة مشلضة 

ه 3 حبات كرعة خضراء ه ملعقة صغيرة كو وتصق من الماء ونترك 
مع لمدة نصق ساعة. نضع 

كى وتحضر المرخلة الأولى 


القول» الكرمب. الجلبانة ونترك 
۾ لمدة 30 دقيقة. تحضر 


ك لكسكس السميدة. 


303 دقبقة. تحضر المرحلة 
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کسکس قدرة em‏ طريقة التحذ 


المقادير 

ه 1 كلغ سميدة مكسكسة (ص 7) ه 500 غ لحم غنمى 
ه 4 حبات لفت متنوعة ٠‏ 2 بصلات مشلضة 

ه 500 ع فول ه 3 حبات كرعة خضراء 

ملعقة كبيرة معدنوس مفروم ٠‏ 100 غ زبدة 

ه ملعقة كبيرة سمن حر ه ملعقة صغيرة خرقوم 

ه ملعقة صغيرة إبزار * ملعقة صغيرة ملح 


: لتر وتصف من الماء ونترك 
قليل سن الزعفران شعرة 


٤‏ خد > EF‏ 30 دقىقة. تحضر 


= اآولی لک كشن الش هة 


الققت. القول وتترك الكل ينضج 
ةة تحضر المرحلة الثانية 
اک د5 


كرعة والمعدنوس مفروم 
الک يتش لمدة 30 دقيقة. 
س ااعو حلة الا خبرة سکس 


e 
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a‏ | كلع سفیدة مک ك 3 ص 7) : رة تضع اللحم: البضلة, الزبدة: 
ll‏ وق قرقة والتوايل ونشحر الكل لمدة 

ه 500 غ لحم غتمي «ه بصلة مشلضة ه 100 غ زبدة فاك هع التحريك. 

ه عود قرفة ه ملعقة صغيرة خرقوم 

ه ملعقة صخيرة إيزار ه نصق ملعقة صغيرة ملح 


وتضصف من الماء وخترك 
ج لعدة ساعة ولصف. نتوقف 
ك 30 دققة لتحضير المراحل 
= اقلازمة لطهي الكسكس. 


١ ٩‏ يصلات مقطعة إلى شراتح 
3 قيصة ملح i‏ ملعقة كبيرة زيدة 
اة سیر قرفا « کان کییر سبل 


زین ٥:‏ 100 غ لوز مسلوق» مقشر, مقلي ومدقوق 


اة هع ذلك وفي كسرولة نسلق 
قي الماء مع قيصة ملح ثم 
قماهاهن الماء: 


ها قى مقلاة بالزبدة ثم نضيت 
عقد التقديم نزينها باللوز 


ON WWW.DOTACIOTY. 
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IS‏ الزرع مچز مش قی الماء لهدة 


٥‏ 500 غ زرع مهرمش ه 100 غ زبدة 
ه ملحقة صغيرة ملح ه 3 ملاعق کبار زیت كم تصقيه تماما من الماء. 
م ا20 غ گرگاع مهرمش ه عا 


قصحة تذهنة بالزیت تی بتدا| 
د فی كسكاس لمدة 30 دقيقة 
ها عاء و قطعة خضر كق ما 


` 


اگاس من قوق الثار ونرش 
البارد ثم تصفية تماما من 
ر عيده قوق البرمة يتبخر لمدة 20 


قي القصعة ونرشه بکأس کبير 
۴ والعلح. نحرکه وتحكه بیاطن 
يكره ا2 دقيقة. عند التقديم 


رة وتزیته بالگرگاع مهرمفش 


ن 
=“ 


ON WWW. 
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کسکس بسمك الدرعي طريقة التحضير 


المقادير 

٠‏ 1 كل سميدة مكسكسة (ص 7) ه 500غ من سمك الدرعي تحضر كسكس السميدة بنفس الطريقة 
ه 2 بصلات صغيرة مقطعة إلى شرائح ٠‏ 2 فصوص ثوم مقروم و إليها مم استعمال برمة بهالتر 
ه حبة طماطم مقطعة إلى مربعات ٠‏ نصف كأس عصير الحامض كق ماء: رآس السمكة وقليل صن 


٠‏ قليل من القزبر والمعدنوس مربط ٠‏ نصف كأس صغير زيت الزيتو؛ 
0 نصف ملعقة صغيرة خرقوم @ ملعقة صغيرة کامون 
ملعقة صفقب 3 |بزار شد فشنضة ملح 

للتزيين :ه قليل من القمرون 


الحامض. 


اليصل قي طنجرةء نضيف القزبر 
قوس مربطء الثومء التوابل؛ 
» ونشحرها في زيت الزيتون مع 
وك حقی تلین ودون آن تحمر. 


يق عصير الحامضى: لتر من الفاء 
الكل دنت ينضج لمدة ربع ساعة. 


ah. TE E 
© السمكة. نضيفها إلى المرق‎ 
۱-2 گها تنضج لمدة 10 دقاتق ثم نزیلها. ا‎ 

العرق تترغى لمدة 10 دقائق ثم 
يا هن فوق النار. 


اتقديم نزين الطبق بقليل من القمرون مشحر في الزبدة. 
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باداز بسماك الفرح 


0 1 كلغ درة مطحونة مكسكسة (ص 9) 

۾ ا50 غ سمك الفرخ و 2 بصلات مشلضة 

ه قليل من القزير والمعدنوس مفروم ه 150غ جلبانة 

ه 3 فصوص ثوم مقروم ه نصق ملعقة صغيرة كامون 

ه ملعقة صغيرة ملح © ملعقة صغيرة إبزار 

ه نصف ملعقة صغيرة خرقوم ه قبصة كوزة محكوكة 

م 3 ملاعق كبارزيت الزيتون 
تزيين :د قليل من القمرون 


حضو باداز بنفس مراحل الطريقة 
ار إليها مع استعمال برمة بها لتر 

سف حامضة روشاه 
وة هن السمك. 


al‏ َجرة نضع ا ليصإ » الثوم؛ القربر 
توسى مقروح؛ التوايل. قيبصة 
که وژیت الزيتون ونشحوها 


ار حتى تلين ودوت أن تتحمر. 


ق الجلبانة مع لتر من الماء ونترك 


كح لمةة 15 دقيقه. 


ا 


ڪت قطما لسمك و تطهي لمدة 10 
ققط. تزيلها ونواصل الطهي حتى 
ع آقجلياتة. نسقي باداز يالمرق 
بالقعرون مشحر في الزبدة. 
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کسکس بالروز 


ه 750غ روز کلاصي أبیض ه ل8غ زبدة 
قادیر تحضیر اله صر الروز بالطريقة المشار إليها 
006 ل ریه بسلا سشزة فة الروز (ص 49) باستثناء 
ه حبة طماطم مقطعة إلى أربعة ه 2 حبات لفت أصقر الآخيرة بحيث ندهنة بالزبدة 
٥‏ 2 حبات جزر (خيزو) ٭ 2 حبات قلفلة حارة 

ه 500 غ كرعة حمراء ٠‏ قليل من القزبر والمعدنوس مربط 
© ملعقة صغيرة ملح © ملعقة صغيرة إيزار 

۵ ملعقة صخيرة خرقوم ١‏ ملعقة صخيرة سكينجبير عة تضم اللحمء البصلةء السمن 
© قليل من الزعفران شعرة ه ملعقة صقيرة سمن حر ق زىت الزيتونء الطماطم القزبر 
٥‏ گس صغیر زیت ه نصق کأآس صغیر زیت الزيتون 


توس مربط وجميع التوابل 
المدة عشرة دقائق مع التحريك. 


ae 


ر وتصق من الماء ونترگها 
و ز ساعة ثم a a‏ دك 


قت ونتركها على النار لمدة 30 


الكرعة الحمراء والفلفلة الحارة 
اكل يتضج لمدة نصت ساعة. 
لوقت تقرغ الروز المحضر في 


وقضعهة بتيخر قوق البرمة. 
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کسکس بالروز وقشاوش الد جاج 
الروز بالطريقة المشار إليها في سفة الروز (ص 49) باستثناء 
٥‏ کلغ روز كلاصي ه 500 غ قشيوشات الدجاج ره میک تدهنه بالزبدة فقط: 
ه 2 بصاات ٥‏ 2 حبات جزر (خيزو) 

٥‏ 2 حبات كرعة خضراء ه ملعقة كبيرة سمن حر 

ه 3 ملاعق زيت ٠‏ قليل من القزبر والمعدنوس مربط 
ه ملعقة صغيرة ملح ٠‏ ملعقة صغيرة إبزار 


في يرمة نشحر البصلء القزبر 
توس» قلوب الدجاج وقوانصه» 
ى آقزيت. التوابل على الثار لمدة 
كق مع التحريك. 


سق اتر من الماء ونترك الكل ينضج 
ع ساعة مع مراقبة مستوى الماء. 


ق الحزر و نترك الكل ينضح لمدة 


ب r.‏ الى جام ارخا ونترك 7 -. ت 3 
كح لعدة 20 دقيقة. في تفس ۴ ۳ î‏ 

کے قوقھا الکسکاس به الروز 7 : N‏ 

3 ققالىتیخر. کی 3 


u ggg 
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٥‏ 0خ شعرية السفة ه 60 غ سكر سنيدة 
mı‏ ا8 غ زبدة @ ملعقة صغيرة ملح 
٥‏ 2 ملاعق کبار زیت 


كهت الشعرية بالزيت والملحء نحركها 
ها بياطن اليدين لتتشرب كاملة ثم 
ھا قی سكاس نبخرهافوق برمة بها 
ى وقطعة خضر لمدة 30 دقيقة. 


ا 125 غ سکر کلاصی 
٥غ‏ قرفة 

ها بالماء البارد وتترگها تستقطر 
کم تعد ها فوق البرمة لتت خر لمدة 


وغها في قصعة: نرشها بالسكر 
5 وتفهتها يالزبدة. نحرڪگها بياطن 


4r 
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سفة الروز طريقة التحضي 


المقادير 


| نصف کاس صغیرژیت قي طنجرة نغلي لترين من الماء مع‎ ٥ غ روز کلاصي ابیض‎ ٥ 
| غ زبدة ه 60غ سكر سنيدة ت كعية الزيت والملح ثم تضيف‎ 100 ٠ ملعقة صغيرة ملح‎ ٠ 
للتزيين‎ 

100 غ زبيب مبخرلمدة 10 دقاتق 
ه 100 غ سكر كلاصي ٠‏ 60 غ قرفة 


له پالماء البارد ونترگه يستقطر 
اظ عن الماء. 


رغه فی کسکاس وتبخره لمدة 15 


رغه قى قصعة وندهنه بالزبدة 
سنيدة وعند التقديم نزينه 


السكر كلاصي والقرفة. 
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سفةه السميدة باللوز 


فی قصعة نرش السمید بگأس صخیر 
قعاء» نحركها وتحكها بباطن اليدين 
کے قشرب وتنقصل عن بعضیا تم 
٠‏ ها قي الكسكاس ونضعها تتبخر لمدة 


i‏ 750 غ سميدة © نضف کاس صغدر زیت 


0 5 غ لوز 6 100 غ سكر كلاصي ٠‏ 60 غ قرفة 


ووا إلى اأقصعة وندهتها پالزیث 
گے تحرکها ونحكها بباطن اليدين 


كرهالمدة ا2 دقيقة. 


إلى القصعة وترشها بگاش 
ی الهاء. تحر گها وتحكها بياطن 


کے ت خرهالسة 20 دققة. 


الى القصحة و ندهتها يالزيدة 


AYES 


= - 


٣ 1 i 
i ف‎ 7 2 8 
و لوز يسلق في الماء الغليان لمدة‎ 'd ا‎ hi ON 
تزيل القشرة ونحمره قليلا في‎ 2 1rJOCZA 1.COIM 7 
ا 1 2 : 1 8 کم تذقه وعند التقديم تستعمله‎ 


سم القرقة والسکر گلاصی. 
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٠‏ 500 غ قشاوش الدجاج ه 2 بصلات مث اة 1 نحضر الشعرية بنفس طريقة تحضير 
© ملعقة صغيرة ملم ه ملعقة صغيرة إبزار ٠‏ 100 غ زبدة السفة بالشعرية باستثناء المرحلة 
ه ملعقة صخيرة خرقوم ه نصف ملعقة صغيرة قرفة الأخيرة بحيث تدهنها بالزيدة فقط. 


ه 150 غ شعرية السفة (ص 4746) د 80 غ 


2 نشحر البصل بالزہدة والتوابل حتى 
تلين ثم نضيق قلوب وقواتص الدجاج 
ونشحرهشا د اأيضعة دقائق. 


3 نضيف 75 سل ماء ونترك الكل ينضج 
لمدة 30 دقيقة مع تحريكها من حين 
لآکر: 


4 نضيف كبد الدجاج ونترك الكل ينضج 
د1 دفقة قى الشعرية بالمرق 
وتدفن وسطها قشاوش الدجاج ثم 
تزينها بالقرفة والسكر كلأصي. 
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السفة المردومة بأعتاق بيبي 
٠ |‏ 750 غ شعرية السفة [إص 47-46) ٠‏ 80 غ زبدة 
e‏ م 1 نغسل اعناق بيبي» ترشها بالخل 
٠‏ 1 كلغ أعناق بيبي ٠‏ 3 بصلات مشلضة ونتركها مرقدة لمدة نصف ساعة ثم 
ه قليل من القزبر والمعدنوس مربط + ملعقة كبيرةمدقوق (مفرو./ ٠‏ ا تعيدغسلها للمرة الثانية. 
١ |‏ ملعقة صغيرة سكينجبير ٠‏ ملعقة صغيرة خرقوم 
٠‏ قليل من الزعفران شعرة ٠‏ ملعقة صغيرة سمن حر 
٠‏ ملعقة صغيرة ملح ٠‏ ملعقة صخيرة إيزار 
٥ |‏ 2 ملاعق کبارزیت ه 2 ملاعق کبار زیت الزيتون | 2 في طنجرة نضع الأعناقء نضيف إليها 
SS aE 1‏ : سو تصف كمية البصلء؛ القزبر والمعدنوس 
e‏ ا ربط مع كل التوابل» السمن؛ الزيت 
ونش حرها لمدة 10 دقائق مع التحريك. 


e 
TN 


2 ت ماف من الل لتر وف 
عاء ونتركها تنضج لمدة ساعة مع 
ك تحريكها من حين لآخر ثم نضيف ملعقة 
كبيرة من القزبر والمعدتوس مفروم؛ زيت 
کر کا ری اسم ساعة 
و#فحضر الشعرية بنفس طريقة تحضير 
السفة بالشعرية باستثناء المرحلة 
الأخيرة حيث ندهنها بالزبدة فقطثم 
تضعها في طبق التقديم وتدقن وسطها 
ناق بيبي. 
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ا ف |8 1 
لر شك التحصير 


سفة الشعرية بالحمام 
ه 750 غ شعرية السفة (إض 47-46) ٠‏ 80 غ زبدة 


| 1 نحضر الشعرية بنفس طريقة تحضير 
باخ ةامر 


: الأ خيرة بحيث ندهنها بالزبدة فقط. 
ه ملعقة صغيرة سمن حر ه ملعقة صغبرة خرقو د 
© ملعقة صغيرة إيزار ه نصف ملعقة صخيرة ملح 
ê‏ اة رة اء الزهر « اة قيرع كر تة 
ه قبصة من القرفة ه 4 ملاعق كبارزيت | 2 في طنجرة تضم البصل» نضيف 
للتزيين ه 100 غ لوز مسلوق» مقشرء محمر ومدقوق | الزيتء السمن, التوابل وحبات القرنفل 


وتشنحرها حتى تلين البصل وتتسجم 
جميع المقومات ثم نضيف فراخ الحمام 
وتشحرها لمدة 10 دقائق مع التحريك. 


© القرفة ه السكر كلاصي 


ا 


3 نضيق لتر من الماءء ونترك الكل 
ينضسج لعدة 20 دقيقة مم التخرنك من 


| حين لآخر. 


4 نضيف ماء الزهرء السكر سثيدة و نخلط 
آالكلء نتركها على النار لمدة 10 دقائق. 
تسقى الشعرية بالمرق وعند التقديم 
نؤيتها باللوز مدقوق» القرفة والسكر 


E lh E RT 
الركيسةه بالد جاج السلد ي طريقة التحضير‎ 

ه مسمن الرفيسة (إص 11) 

تحخت افد جا 1 نضع الزي يت زيت الزيتون والسمن, الملح: اة 5 1 

٠ 7‏ دجاجة بلدية بوزن 1,5 كلغ ه 3 بصلات مقطعة شرائم الإبزارء سكينجبير؛ الخرقوحء الزعفران 3 

ر ١‏ قليل من القزبر والمعدنوس مربط ٥‏ 3 ملاعق کبارزیت و باط الكل جس م ا 

ه ملعقة صغيرة ملح» إبزار» سكينجبير © ملعقة صغيرة خرقوم والخارج. نتركها مرقدة حتى تتشرب. 

ه ملعقة صغيرة مساخن (اختياري) ٠‏ قليل من الزعفران شعرة 

ه 2 ملاعق كبار حلية (اختياري) 2 نضع بصلة مقطعة إلى شرائح في برمةء EET a‏ 

تحضير العدس | نضيف القزبر والمعدنوس مربط ثم 1 1 

ه 500 غ عدس مرقد في الماء الساخن لمدة ساعة ه بصلة مشلضة الدجاجة ونضيف ما تبقى من خليط 1 1 / 

ه نصف ملعقة صفيرة ملح ه نصف ملعقة صغيرة إبزار التوابل. نشحرها على النار لمدة10 دقائق 7 1 

ه ملعقة كبيرة زيت الزيتون ٠‏ قليل من القزبر والمعدنوس مربط 


3 نضيف لتر ونصف من الماء ونتركها 
تنضج لمدة 30 دقيقة ثم نضيف ما تبقى | 
من البصل ونتركها تنضج لمدة ساعة 
كاملة مع مراقبتها. نضع مسمن الرفيسة 
قي كسكاس وتبخره قوق البرمة. 1 


| | 4 في طنجرة أخرى نضم العدسء القزبر 

م والمعدتوس مربط؛ البصلة وكل التوابل. 
زيت الزيتون؛ السمن ولتر ماء ونتركه 
ا ينضج لمدة 30 دقيقة مع مراقبته. 


اختياري ؛ نض المساخن مم التوابل لدهن الدجاجة ونسلق الطبة قى العاء تصضها 
| و ضيف ماڙها إلى الطنجرة. 


a SÎ 
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۱ لر فسة العمباء نال 
1 نضع الكرداس في إناءء نغطيه بالماء 

٥‏ 1 كلغ من الخبز اليابس ه 5 حبات كرداس (ص 6) ونتركه مرقد لمدة نصف ساعة للنقص 

ه 250 غ عدس مرقد فى الماء لمدة ساعة ٠‏ بصلة مشلضة من ملو حته. 

حبة طماطم ه 100 غ حمص مرقد ومفرك ٠‏ 500 غ فول 

ه قليل من القزبر والمعدنوس مربط ه نصف کاس صغیر زيت 

ه نصف كأس صغير زيت الزيتون ٠‏ ملعقة كبيرة سمن حر 

ق ملعقة صغيرة خرقوح ملعقة صقيرة سگتحبير 

ه ملعقة صغفيرة إبزار ه نصف ملحقة صغيرة ملح 


۳ في برمة نسم الکرداس: اليصضلة: 
الطماطم, القزبر والمعدتثوس فريط. السمن؛: 
الزيت وزيت الزيتون, التوابل ونشحرها 
على النار غعشرة دقائن مه التحريك. 


3 نضيف لترين من الماء ونترك الكل = 
يطهى لمدة ساعة. : 5 E‏ 
LL‏ ج 
1 


ن لسة تست اة 


5 نضيقف الفول ونترك الكل يتضج لمدة 
نصف ساعة ثم تضم الخبز اليابس مقطء 
الى قطع صغيرة قي کسکاس وتترکه 
| يتبخر قوق البرمة لمدةربع ساعة. 
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